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UTILISATION DE PREBIOTIQUES POUR PREVENIR OU TRAITER LE STRESS 

OXYDANT 



La presente invention a pour objet ['utilisation de prebiotiques pour la preparation de 
preparations alimentaires, d'alicaments, ou de compositions pharmaceutiques destines a la 
prevention ou au traitement du stress oxydant. 

Le stress oxydant est le resultat d'un desequilibre au sein de Forganisme en faveur des 
especes pro-oxydantes par rapport aux especes anti-oxydantes. 

Les especes pro-oxydantes sont d'une maniere generate des radicaux libres et 
notamment des radicaux libres oxygenes. La presence d'un electron non apparie rend ces 
composes extremement reactifs vis-a-vis des macromolecules biologiques de Forganisme ; les 
lipides, les glucides, les proteines^et les acides nucleiques sont ainsi des cibles privilegieesde- 
ces especes. La degradation oxydative de ces macromolecules entraine de nombreux 
dysfonctionnements cellulaires. 

L'origine de ces radicaux libres prend essentiellement sa source dans le metabolisme 
de Foxygene. La plus grande partie du stress oxydant provient du metabolisme energetique. 
L'etape finale de Foxydation des aliments, a savoir la chaine respiratoire mitochondriale, est 
ainsi a Forigine de la formation de radicaux libres oxygenes. De plus, au cours de la reaction 
inflammatoire, la stimulation des cellules phagocytaires s'accompagne egalement de la 
formation de radicaux libres. 

Les defenses anti-oxydantes de Forganisme font appel a des systemes proteiques, tels 
que la superoxyde dismutase, mais egalement a des composes anti-oxydants apportes par 
F alimentation, tels que les vitamines C et E, ou d'autres nutriments, comme les carotenoides, 
les polyphenols ou les flavonoides. 

Des desequilibres alimentaires peuvent etre a Forigine du stress oxydant. Les 
Inventeurs ont en particulier montre precedemment qu'une alimentation trop riche en sucres, 
et notamment en saccharose (Busserolles et a/., 2002a) et en fructose (Busserolles et al, 
2002b), pouvait generer un stress oxydant important. Ces effets pro-oxydants sont d'autant 
plus importants que F alimentation est appauvrie en antioxydants. 

Le fructose est un monosaccharide dont la consommation a fortement augmente, soit 
en tant que tel soit sous forme de saccharose. Du fait de leur faible cout d'obtention, les sirops 
riches en fructose issus du mais sont preferentiellement utilises dans les boissons sucrees. 
Alors que le fructose est naturellement present dans le miel et dans les fruits ou il est associe a 
de nombreux micronutriments protecteurs, on peut s'interroger sur les consequences pour la 
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sante, (Tune augmentation sans limite de ce glucide sous forme purifiee. En effet, le fructose 
possede de nombreuses proprietes qui le distinguent des autres sucres et l'apport el eve de ce 
glucide pourrait etre responsable d' effets metaboliques indesirables. 

Les modalites de lutte contre le stress oxydant passent d'une maniere generale par 
T utilisation de nutriments anti-radicalaires ayant un effet direct sur les radicaux libres : les 
carotenes, l'acide ascorbique (vitamine C), les tocopherols (vitamine E), les polyphenols 
(brevet US n°6 207 702). 

La presente invention decoule de la mise en evidence par les Inventeurs du fait que les 
prebiotiques et plus particulierement les fructo-oligosaccharides (FOS) permettent de lutter 
contre le stress oxydant resultant d'un exces de fructose dans Falimentation. 

Les prebiotiques sont des glucides complexes non-digestibles degradees par les micro- 
,organismes,.de.la flore intestinale .et dont la degradation- est responsable d'effets benefiques - 
pour la sante de l'hote. Ces micro-organismes sont en regie generale des bacteries, et 
notamment des bifodobacteries, que Ton retrouve essentiellement dans le colon. Les effets 
benefiques provoques par iesdits micro-organismes peuvent etre dus a la stimulation selective 
de la croissance de certaines especes de micro-organismes, notamment les bifodobacteries, 
et/ou a la liberation de metabolites issus de la transformation des prebiotiques par les micro- 
organismes. 

En l'etat actuel, les seuls pre-biotiques clairement definis sont des polymeres de sucres 

de degre de polymerisation compris entre 2 et 12, classes parmi les glucides complexes : les 

oligosaccharides. On peut ainsi citer, outre les fructo-oligosaccharides dont les effets sont les 

plus documentes, les fructanes, les galacto-oligosaccharides, les xylo-oligosaccharides, les 

oligosaccharides de soja, les gentio-oligosaccharides ou encore les isomalto-oligosaccharides. 

Les fructo-oligosaccharides (FOS) sont obtenus soit par hydrolyse de Pinuline, soit par 
■ ' ■ ■ "■ - "■■-"*."'. .* 

synthese enzymatique, par transfructosylation a partir de precurseurs saccharidiques. lis 

repondent a la formule generale Glucosyl-(Fructosyl) n -Fructose ou (Fructosyl) m -Fructose ou n 

represente un nombre entier de 1 a 8 et m represente un nombre entier de 1 a 8. Dans la 

plupart des cas les preparations de FOS ne sont pas homogenes. Elles comportent des 

melanges de chaines de taille variable. Par ailleurs, dans le cas de la preparation des FOS par 

synthese enzymatique, les polymeres repondent a la formule Glucosyl-(Fructosyl) n -Fructose 

(l<n<8), tandis que les FOS prepares par hydrolyse repondent aux deux formules Glucosyl- 

(Fructosyl) n -Fructose et/ou (Fructosyl) m -Fructose (l<n<8 et l<m<8). Les FOS comprennent 

en particulier les fructo-oligosaccharides a chaine courte, synthetises par transfructosylation, 
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pour lesquels le degre de polymerisation est inferieur a 6, et notamment des FOS a chaine 
courte a 2, 3 ou 4 unites fructoses tels que le 1-kestose, le nystose et le fructosyl-nystose 

Les fructanes sont des polymeres dans lesquels les liaisons de type fructosyl-fructose 
sont majoritaires. 

Les galacto-oligosaccharides sont formes de 2 a 6 unites hexoses, ils comprennent 
principalement le galactose comme unite de base. Ils sont synthetises par Taction de la 0- 
galactosidase sur le lactose. 

Les xylo-oligosaccharides sont issus de l'hydrolyse du xylane, ils sont composes de 

xylose. 

Les oligosaccharides de soja sont extraits du soja, il s'agit principalement de melanges 
d'oligosaccharides comprenant de 1 a 4 unites osidiques, les principaux composants etant le 
raffinose et le stachyose.- 

Les gentio-oligosaccharides sont des polymeres issus de la digestion de Pamidon, pour 
lesquels la majeure partie des liaison est de la forme |^gIucopyranosyl-(1^6)-glucopyranose. 

Les isomalto-saccharides sont egalement des polymeres de glucose issus de 
l'hydrolyse de I'amidon, il s'agit de melanges d'isomaltose, de panose, d'isomaltotriose et 
d'autres polymeres branches comptant 4 ou 5 unites glucoses. 

Les Inventeurs ont montre que l'ajout de prebiotiques dans la ration alimentaire, 
avantageusement l'ajout de FOS, permettait de diminuer le stress oxydant du en particulier a 
un regime alimentaire riche en sucres, et notamment en fructose. 

L' invention a pour but de fournir de nouveaux moyens de prevenir ou de traiter le stress 
oxydant. 

L'invention a pour objet l'utilisation de prebiotiques pour la preparation de preparations 
alimentaires, d'alicaments, ou de compositions pharmaceutiques destines a la prevention ou 
au traitement du stress oxydant. 

L'invention a plus particulierement pour objet l'utilisation susmentionnee d'au moins 
un oligosaccharide choisis parmi : 

- les fructanes 

- les fructo-oligosaccharides (FOS) 

- les galacto-oligosaccharides 

- les xylo-oligosaccharides 

- les oligosaccharides de soja 

- les gentio-oligosaccharides 

- les isomalto-oligosaccharides 
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tels que definis ci-dessus. 

L'invention concerne plus particulierement Tutilisation susmentionnee de fhicto 
oligosaccharides (FOS) de formule generate GlucosyI-(FmctosylVFructose on (Fructosyl) m - 
Fructose oil n represente un nombre entier de 1 a 8, notamment de 1 a 5, et m represente un 
nonibre entier de 1 a 8, notamment de 1 a 5, tels que les FOS a chaine courte 1-kestose, 
nystose ou fructosyl-nystose. 

L'invention a egalement pour objet Tutilisation de prebiotiques dans le cadre de la 
prevention ou du traitement du stress oxydant lie a la consommation de sucres. 

L' invention concerne plus particulierement Tutilisation de prebiotiques dans le cadre de 
la prevention ou du traitement du stress oxydant lie a la consommation de fructose. 

L'invention concerne notamment Tutilisation de prebiotiques dans le cadre de la 
prevention ou du traitement du stress oxydant du a une consommation de fhietose-alimentaire 
superieure a environ 50 g/jour en moyenne. 

L'invention concerne egalement Tutilisation de prebiotiques, pour laquelle lesdits 
prebiotiques sont administres a une dose journaliere d'environ 1 g a environ 20 g, notamment 
d'environ 2 g a environ 17 g, notamment d'environ 5 g a environ 15 g. 

L'invention a egalement pour objet Tutilisation de prebiotiques en tant que composes 
ayant un effet antiradicalaire dans le cadre de la prevention ou du traitement du stress 
oxydant. 

L'invention a egalement pour objet Tutilisation de prebiotiques en tant que composes 
ayant un effet anti-vieillissement lie a un effet de protection des cellules de Torganisme contre 
Taction des radicaux libres. 

L'invention concerne egalement toute preparation alimentaire comprenant des glucides 
simples en association avec des prebiotiques. 

L'invention concerne plus particulierement une preparation alimentaire comprenant : 
au moins un glucide simple tel que le fructose ou le saccharose, 
en association avec un ou plusieurs oligosaccharides choisis parmi : 

- les fructanes 

- les fructo-oligosaccharides (FOS) 
• les galacto-oligosaccharides 

- les xylo-oligosaccharides 

- les oligosaccharides de soja 

- les gentio-oligosaccharides 

- les isomalto-oligosaccharides 
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tels que definis ci-dessus. 
Avantageusement la preparation alimentaire de l'invention est telle que la proportion 
en prebiotiques represente en poids au moins 5% de la quantite de glucides simples presents 
dans ladite preparation. 

L'invention concerne notamment une preparation alimentaire pour laquelle la 
proportion en poids de fructo-oligosaccharides (FOS) par rapport a la quantite de fructose 
present dans ladite preparation varie entre 10% et 100% et est notamment d'environ 15% a 
environ 35% et est notamment d'environ 20%. 

L'invention concerne notamment une preparation alimentaire comprenant un melange 
de fructo-oligosaccharides (FOS), tels que definis ci-dessus, comprenant 64% de Glucosyl- 
(Fructosyl) n -Fructose et 36% de (Fructosyl) m -Fructose de degres de polymerisation moyens 
4,8. 

L'invention concerne plus particulierement une preparation alimentaire comprenant un 
melange de fructo-oligosaccharides (FOS), tels que definis ci-dessus, comprenant 64% de 
Glucosyl-(Fructosyl)„-Fructose et 36% de (FructosylVFructose, de degres de polymerisation 
moyens 4,8, la proportion en poids desdits FOS presents dans ladite preparation variant entre 
10% et 100%, et etant notamment d'environ 15% a environ 35%, preferablement d'environ 
20%, par rapport a la quantite de fructose present dans ladite preparation. 

Selon un mode de realisation prefere, le melange de FOS utilise correspond a la 
preparation Raftilose® P 95 d'ORAFTI, Thienen, Belgique. 

L'invention a egalement pour objet un produit alimentaire contenant la preparation 
alimentaire definie ci-dessus, ledit produit alimentaire etant choisi parmi un groupe 
comprenant les patisseries, les confiseries, les desserts, les boissons, les barres aux cereales, 
les barres chocolatees, les barres sucrees, les cereales de petit dejeuner, les produits laitiers et 
les complements alimentaires. 
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Les Inventeurs ont montre, sur un modele animal, que Pajout de fructo- 
oligosaccharides (FOS) dans la ration alimentaire permettait de reduire le stress oxydant du a 
5 une alimentation enrichie en fructose. 

40 rats males sevres de type Wistar-Han (EFFA-CREDO ; L'Arbresle, France) ages de 
6 semaines et pesant environ 150 g ont ete utilises. Les rats ont ete places dans des cages a 
fond grillage dans une piece a temperature controlee (22°C) avec des cycles jour/nuit de 12 
heures. Les animaux ont ete traites selon les recommandations du Comite Ethique de PINRA, 
10 decret n°87-848. 

Les rats ont tout d'abord ete nourris suivant un regime semi-purifie a base d'amidon 
pendant 7 jours. lis ont ensuite ete divises aleatoirement en 4 groupes de~ 1-0 rats : un groupe 
arnidon (A), un groupe fructose (F), un groupe amidon + FOS (A/FOS) et un groupe fructose 
+ FOS (F/FOS). lis ont alors suivi leur regime alimentaire approprie durant 4 semaines. 
15 La nourriture et 1'eau distillee ont ete fournies ad libitum. La composition des rations 

alimentaires etait comme suit (en g/kg) : 





Groupe A 


Groupe F 


Groupe A/FOS 


Groupe F/FOS 


Amidon 


650 




550 




Fructose 




650 




550 


FOS (Raftilose® P 95 ) 






100 


100 


Caseine 


200 


200 


200 


200 


Huile de mai's 


50 


50 


50 


50 


Alphacel 


50 


50 


50 


50 


Methionine D,L 


3 


3 


3 


3 


Bitartrate de choline 


2 


2 


2 


2 


Melange de mineraux (AIN-76) 


35 


35 


35 


35 


Melange de vitamines (AIN-76A) 


10 


10 


10 


10 



Les melanges . AIN-76 et AIN-76A ont ete foumis par JCN Biomedicals, Orsay, 

France. 

20 Les FOS (Raftilose® P 95 ) ont ete obtenus aupres d'ORAFTI, Thienen, Belgique. lis ont 

ete introduits dans Talimentation progressivement afin d'eviter des diarrhees pouvant se 
declencher en reponse a V administration trop rapide de quantites importantes de ce compose. 
Le Raftilose® P 95 est un melange de Glucosyl-(Fructosyl) n -Fructose (64%) et de (Fructosyl)m- 
Fructose (36%) de degres de polymerisation moyen 4,8. 

25 4 jours avant sacrifice, les animaux ont ete maintenus individuellement dans des cages 

en acier inoxydable avec acces ad libitum a l'eau et a la nourriture. Des echantillons d'urine 
ont ete recuperes 24 heures avant le sacrifice dans des tubes gradues de 50 ml, les volumes 
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ont ete mesures precisement, les echantillons ont alors ete centrifuges et conserves a -80°C 
jusqu'a r analyse. Au moment du sacrifice les rats ont ete peses, puis anesthesies a l'aide de 
pentobarbital de sodium (injection intra-peritoneale de 40 mg/kg) et tues. Le sang a ete 
preleve a partir de l'aorte abdominale et recupere dans des tubes heparines. Le plasma obtenu 
apres centrifugation a basse vitesse (2000 g, 15 min) a ete conserve a -80°C pour les analyses 
biochimiques. Le cceur a ete preleve rapidement puis lave dans une solution saline glacee 
(NaCl 9 g/1), place dans de 1 'azote liquide et conserve a -80°C. 

Deux types de mesures bien connues de Phomme de Tart ont alors ete realisees afin de 
determiner Tintensite du stress oxydant des animaux en fonction de lew regime alimentaire : 
une mesure des substances reactives a l'acide thiobarbiturique (TBARS) et une mesure du 
rapport des concentrations plasmatiques en vitamine E et en triglycerides. 

Une. analyse: statistique. des , resultats a.ete realisee a L'aide« diK programme^ Statview> 
(Abacus Concenpts Inc., Berkeley, CA). Les donnees ont ete exprimees comme la moyenne 
des resultats obtenus pour les 10 animaux de chaque groupe alimentaire ± ecart-type. 
L'analyse de la variance (ANOVA ; P<0,05) a ete utilisee afin de determiner les principaux 
effets (sucre et FOS) et leurs interactions. Les differences ont ete considerees significatives 
lorsque p<0,05. 

Ces resultats indiquent que les animaux suivant le regime fructose sont soumis a un 
stress oxydant significativement superieur a celui des animaux temoins (soumis au regime 
aniidon) et que l'ajout de FOS permet de reduire significativement le stress oxydant lie a la 
consommation de fructose. 

Exemple 1 

■ ■ • . * ■..*** 

Mesure des substances reactives a Pacide thiobarbiturique (TBARS^ 

La mesure des TBARS permet d'evaluer le niveau de peroxydation lipidique d'un 
echantillon soumis a un stress oxydant. Plus la valeur des TBARS est importante plus le 
niveau du stress oxydant est eleve. 

Les niveaux de TBARS plasmatiques ont ete determines par spectrofluorometrie sur 
un appareil LS 5 (Perkin Elmer, Norwalk, CT, USA). Une methode adaptee d'Okhawa et al 
(1979) a ete utilisee comme precedemment decrit (Rayssiguier et al, 1993). Le niveau des 
TBARS urinaires a ete mesure comme decrit dans Lee et al (1992) et calcule sur la base d'un 
volume urinaire de 24 heures. Enfin, la mesure des TBARS cardiaques s'est basee sur 
Ohkawa et al (1979), ils permettent 1'evaluation de la susceptibilite des lipides cardiaques a 
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la peroxydation. Les tissus cardiaques ont ete horaogeneises sur la glace dans un rapport de 1 
g de tissus frais pour 9 ml de KC1 150 mmol/1 a 1'aide d'un homogeniseur Polytron, ces 
homogenats ont ensuite ete soumis a une peroxydation lipidique induite par un melange 
FeS04 (2 umol/1) - ascorbate (50 jxmol/1) pendant 30 min dans un bain a 37°C en absence 
5 d'oxygene, un temoin 1,1,3,3-tetraethoxypropane a ete utilise ; les TBARS ont alors ete 
mesurees par spectrophotometrie (Uvikon 941 plus series, Kontron Instruments, St Quentin 
en Yvelines, France). 

Les resultats obtenus sont presentes dans le tableau suivant : 

Regime alimentaire Anova' 

Amidon Fructose Amidon + FOS Fructose + FOS Sucre FOS Sucre x FOS 

TBARS plasmatiques 1 ,94 ± 0,03 2,14 ± 0,07 1 ,84 ± 0,02 1 ,96 ± 0,04 <0,01 <0,01 NS ~~ 

nmol/ml 

TBARS urinaires 11,99 ±0,50 21,97 ± 1,58 13,40±0,53 15,86 * 1.19 <0,001 <0,05 <0,001 

. nmot/24h ... „ . • . . ■ ■ ■ - 

TBARS cardiaques 64,9 ± 4,1 ' 98,8 ±6,5 73,1 ±3,5 83,5 ±4,7 <0,001 NS <0,05 

nmol/g de poids frais 

Les resultats sont les moyennes calculces pour 10 animaux ± ecart-type. 8 valeur de p pour PA NOVA. Les resultats de 
1 0 PANOVA sont significatifs pour p < 0,05, NS, non significatifs 

Les resultats indiquent que les TBARS plasmatiques, urinaires et cardiaques sont 
significativement plus elevees pour le groupe Fructose que pour le groupe Amidon. La 
consommation de fructose est done responsable d'un stress oxydant plus important que celui 
15 du a la consommation d' amidon. 

Par ailleurs, les TBARS du groupe Fructose + FOS sont significativement plus faibles 
que celles du groupe Fructose et ne sont pas significativement differentes de celles du groupe 
Amidon + FOS. Les FOS permettent done de limiter le stress oxydant du a la consommation 
de fructose. 
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Exemple 2 



Mesure du rapport plasmatique entre la vitamine E et les triglycerides 
Le rapport vitamine E/triglycerides plasmatiques permet est un reflet du stress oxydant 
25 auquel a ete soumis un organisme. Plus la valeur de ce rapport est faible plus le niveau du 
stress oxydant est important. 

La mesure des concentrations de triglycerides plasmatiques a ete realisee a l'aide de 
procedures enzymatiques selon les recommandations du foumisseur (Biotrol, Paris, France). 
Un serum temoin polyvalent (Biotrol-33-plus) a ete traite en parallele des echantillons afin de 
30 controler la precision des resultats de Tanalyse plasmatique. 
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Les concentrations plasm atiques en vitamine E ont ete determinees par 
chromatographic liquide haute performance en phase inversee sur un appareil Kontron series 
400 (Kontron St Quentin en Yvelines, France) a l'aide d'un extrait a l'hexane. De F acetate 
d' a- tocopherol (Sigma) a ete ajoute aux echantillons comme temoins interne. Les echantillons 
ont ete extraits deux fois a l'hexane apres precipitation des proteines a l'ethanol. L'extrait a 
ete seche sous azote, dissous dans un melange ethanol-chlorure de methylene (65 : 35, v/v) et 
injecte sur une colonne Ci 8 (nucleosil ; 250 mm de longueur, d.i. 46 mm., particules de 5 ^im). 
Le methanol pur a permis d'eluer Ta-tocopherol en 5 min et Tacetate de tocopherol en 6,3 
min a un debit de 2 ml/min. Les composes ont ete detectes par UV (292 nm) puis quantifies 
par des calibrages internes et externes a Taide de solutions temoins. 

Les resultats obtenus sont presentes dans le tableau suivant : 

Regime alimentaire Anova* . 

Amidoo Fructose A mi don + FOS Fructose + FOS Sucre FOS Sucre x FOS 

Triglycerides (TG) 1,76 ±0,21 3,73 ±0,45 1,47 ±0,11 2,49 ± 0,26 <0,00I <0,05 NS 
nmol/ml 

Vitamine E 9,01 ± 0,54 9,74 ± 0,92 7,21 ± 0,35 8,74 ± 0,62 NS <0,05 NS 
/ug/ml 

Vitamine E/TG 5,98 ±0,93 2,68 ±0,12 5,03 ±0,29 3,95 ±0,61 <0,001 NS NS 

Hg/mol TG 

Les resultats sont les moyennes calculees pour 10 animaux ± ecart-type. a valeur dc p pour I'ANOVA. Les resultats de 
I'ANOVA sont significatifs pour p < 0,05, NS, non significatifs 

Contrairement au regime amidon, le regime riche en fructose diminue le rapport 
Vitamine E/TG, ce qui ternoigne de T existence du stress oxydant. 

La supplementation en FOS previent la diminution de ce rapport, en d'autres termes 
diminue le stress oxydant resultant de la consommation du regime riche en fructose. 
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REVENDICATIONS 

1. Utilisation de prebiotiques pour la preparation de preparations alimentaires, 
d'alicaments, ou de compositions pharmaceutiques destines a la prevention ou au 
traitement du stress oxydant. 

2. Utilisation selon la revendication 1, d'au moins un oligosaccharide choisi parmi : 

- les fructanes 

- les fhicto-oligosaccharides (FOS) 

- les galacto-oligosaccharides 

- les xyloToligosaccharides 

- les oligosaccharides de sqja 

- les gentio-oligosaccharides 

- les isomalto-oligosaccharides 

3. Utilisation selon la revendication 1 ou 2, de fructo-oligosaccharides (FOS) de formule 
generate GIucosyl-(Fnictosyl) n -Fructose ou (Fructosyl) m -Fructose ou n represente un 
nombre entier de 1 a 8, notamment de 1 a 5, et m represente un nombre entier de 1 a 
8, notamment de 1 a 5, tels que les FOS a chaine courte 1-kestose, nystose ou 
fructosyl-nystose. 

4. Utilisation de prebiotiques selon Tune des revendications 1 a 3, dans le cadre de la 
prevention ou du traitement du stress oxydant lie a la consommation de sucres. 

5. Utilisation de prebiotiques selon Tune des revendications 1 a 4, dans le cadre de la 
prevention ou du traitement du stress oxydant lie a la consommation de fructose. 

6. Utilisation de prebiotiques selon Tune des revendications 1 a 5, dans le cadre de la 
prevention ou du traitement du stress oxydant du a une consommation de fructose 
alimentaire superieure a environ 50 g/jour en moyenne. 
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7. Utilisation de prebiotiques selon Tune des revendications 1 a 6, pour laquelle lesdits 
prebiotiques sont administres a une dose journaiiere d 'environ 1 g a environ 20 g, 
notamment d'environ 2 g a environ 17 g, notamment d'environ 5 g a environ 15 g. 

8. Utilisation de prebiotiques selon Tune des revendications 1 a 7, en tant que composes 
ayant un effet antiradicalaire dans le cadre de la prevention ou du traitement du stress 
oxydant. 

9. Utilisation de prebiotiques selon Tune des revendications 1 a 8, en tant que composes 
ayant un effet anti-vieillissement lie a un effet de protection des cellules de 
l'organisme contre Taction des radicaux libres. 

10. Preparation alimentaire comprenant un melange de fructo-oligosaccharides (FOS), 
tels que definis dans la revendication 3, comprenant 64% de Glucosyl-(Fructosyl) n - 
Fructose et 36% de (Fructosyl)m-Fructose, de degres de polymerisation moyens 4,8, la 
proportion en poids desdits FOS presents dans ladite preparation variant entre 10% et 
100%, et etant notamment d'environ 15% a environ 35%, preferablement d'environ 
20%, par. rapport a la quantite de fructose present dans ladite preparation. 



